“NIEDERTEMPERATUR

GEGARTE KABELJAU-

LOINS MIT CREMIGEM

BLUMENKOHLPUREE
r-/rrfcf(’:aiff~-'raizéa-fﬁ'i

Zutaten
20 Kabeljau Loins & 1609
Zucker
Blumenkohlpiiree
2 kg geputzter Blumenkohl 3509
Zucker
Wasser
Portweinbutter
11 Portwein 30049
Zucker
Speisestarke
Senfkorner
1 kg Senfkérner 500 ml
300 ml Apfelessig 5TL

150 g Zucker
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Kabeljau Loins mit Blumenkohlpuree

Schwierigkeitsgrad: Mittel

20 Portionen

Die gesalzenen Kabeljau Loins im Ofen bei 140°C fur ca. 6 Minuten auf einem gebutterten Blech

glasig garen.

Blumenkohl in einem Drittel der Butter andunsten. Mit Salz und Zucker wirzen. Mit Wasser

begielRen und weich garen.

Restliche Butter dazugeben, zu einem glatten Pliree mixen und gegebenenfalls mit Salz und Zucker

nachwdulrzen.

Portwein auf ein Drittel reduzieren. Mit Salz und Zucker wurzen und mit Butter montieren.
Gegebenenfalls mit Salz und Zucker nachwurzen und mit Speisestarke recht stark binden.
Blumenkohlpuree mittig auf dem Teller platzieren.

Kabeljau Loins darauf anrichten.

Die Halfte der Loins langs mit Portweinbutter UbergielRen.

Mit Senfkérnern und Dill ausgarnieren.



Zubereitung Senfkorner

Wasser, Essig, Salz und Zucker vermengen und die Senfkorner bissfest kochen.
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